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Telah dilakukan penelitian tentang penggunaan film Ca-Alginat dengan 
penambahan plasticizer sebagai biosensor terhadap daging babi. Pembuatan film 
Ca-Alginat dilakukan dengan mengunakan metode casting. Film Ca-alginat dibuat 
dengan cara mencampurkan Na-alginat dan CaCl2 dengan plasticizer (gliserol dan 
PEG) pada variasi konsentrasi  6%, 9%, dan 12% (b/b). Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui karakteristik nilai impedansi pada film Ca-Alginat dengan 
penambahan plasticizer yang diaplikasikan pada sampel daging sapi dan babi. 
Analisis selanjutnya menggunakan instrumen FTIR dan LCR Meter INSTEK 819. 
Grafik nilai impedansi pada pengujian sampel daging sapi dan babi 
menggunakan film Ca-alginat sebagai material aktif menunjukkan adanya 
perbedaan yang signifikan dibandingkan dengan pengujian sampel tanpa material 
aktif. Hasil yang diperoleh dari pengukuran sampel daging babi 4 g pada 
frekuensi 1 kHz dengan film menunjukkan nilai lebih besar dibanding tanpa film 
yaitu sebesar 3,1849 dan 2,0177 MΩ. Dari karakterisasi spektrum FTIR 
menunjukkan bahwa film Ca-alginat dengan penambahan plasticizer tidak 
mengalami perubahan bilangan gelombang yang berarti, hal ini menunjukkan 
bahwa pembuatan film Ca-alginat hanya berupa proses blending secara fisika. 
















A study of a plasticizing Ca-Alginate film for biosensor has been done. 
The formation of Ca-Alginate film was done by casting method. Ca-Alginate film 
was casted by mixing Na-Alginate and CaCl2 with plasticizer (glycerol and PEG) 
with concentration of 6%, 9%, 12% (w/w). The aim of this study was to 
investigate the characteristic of Ca-Alginate film applied to a sample of beef and 
pork. Further analysis had been carried out by FTIR and LCR Meter INSTEK 
819.  
It was found that each sample had significantly different in impedance 
value with or without Ca-alginate film as active agent. The result of study showed 
that impendance value of 4 g pork with film Ca-alginate higher than without film 
Ca-alginate, 3,1849 and 2,0177 MΩ. Characterization of FTIR showed that no 
significant change of Ca-alginate wave number. It proved that Ca-Alginate film is 
made true physical blending. 
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